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 چکیده
ي ّیدرٍلیش تَعط آًشین پپغی ٍّوگي  تبسُ ثصَرت ،ُصید ؽد  Macrobrachium nipponenseی گَیهدر ایي تحقیق 

آسهَى  درجِ ّیدرٍلیش ثز اعبططی هزاحل تحقیق،  .هکول آّي تَلید ؽَد فزاعَدهٌد ٍ فزآٍردُیک در ًْبیت تب ؛ گزدید
پتبًغیل  ٍاعپکتزٍفَتَهتزی -UVتعییي هقدار )غلظت( پزٍتئیي ثِ رٍػ  اس طزیقهیشاى پیؾزفت پزٍتئَلیش  ،TCA هحلَل

 ،TCAثز اعبط آًبلیش ًتیجِ آسهبیؼ  زٍلیي تعییي گزدید.تبًاٍرتَفٌهعزف تٌی ثز آسهَى رًگی عٌجی هججذة آّي اس طزیق 
 .رعید ٍ فبس ثبلت ثِ حبلت پبیدارهیشاى ّیدرٍلیش عبعت  8پظ اس  ٍ یبفت افشایؼدرجِ ّیدرٍلیش عبعت  6 طی ًؾبى داد

درصد ثدعت  5/66درجِ ّیدرٍلیش  ثبزای هیگَی هیکزٍگزم در هیلیگزم پپتید/پزٍتئیي( ث 7/99ثبلاتزیي ظزفیت جذة آّي )
عطَح ثبلای گلیغیي، پزٍلیي،  ًؾبى دٌّدُ ّبی تَلید ؽدُ،هیشاى آهیٌَ اعید . طی ّیدرٍلیش ًغجی اًجبم ؽدُ تَعط پپغیي، آهد

 ، پیًَدّبی پپتیدی گلیغیي،M. nipponenseهیگَی  ثِ ًظز هی رعد کِ در ّیدرٍلیش .لیي ثَداٍ، آرصًیي ٍ آرصیٌیي، آلاًیي
ایي هیگَ ثِ . ؽًَد  هیآّي  جذةثبعث افشایؼ  آرصیٌیي اس سًجیزُ جبًجی یب ایویٌٍَ ّوچٌیي گزٍُ آهیٌَ  پزٍلیي، آلاًیي

ٍ اعتزاتضی هٌبعت در جْت  یک رٍػ ،ٍ غٌی عبسیآًشیوی لیش ّیدرٍ ٍ فزاٍاًی در ثغیبری اس هٌبثع آثی کؾَر ٍجَد دارد
 .ثؾوبر هی رٍداعَدهٌد هحصَل فز تَلید یکآى ٍ اس  ثْزُ ثزداری

 
 کمپلکس آهن هیدرولیز،، Macrobrachium nipponense پروتئین، پپسین،  کلیدی:لغبت 

 
 

 

 ًَیسٌذُ هسئَل*
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 مقدمه
ثطای توبم هَخَزات ظًسُ آّي یه هبزُ هؼسًی ضطٍضی 

اغلت ظًبى،  وِ ؾطاؾط خْبىثیؿت زضنس اظ هطزم  .اؾت
آّي ضًح اظ ووجَز  ،ّؿتٌسثچِ ّب ٍ افطاز هؿي 

 ,.Girelli et al., 2018)  (Chiplonkar et alثطًس هی

هىولْبی قَز اظ  تَنیِ هی ثِ آًْب ّوَاضٍُ  ;1999
ّبی ذَضاوی وِ حبٍی اقىبل هرتلف آّي هبًٌس ًوه

 هؼسًی، ػٌهطآّي ٍ پطٍتئیي ّبی حبٍی پپتیس خبشة آّي
 ,Gaucheron, 2000; Hurrell)وٌٌس اؾتفبزُ  ،ّؿتٌس

ّؿتٌس وِ آّي  حبٍی ًوهآّي  ضایح ّبی لهىو .(2002
پصیطی ثب ؾبیط  ثِ ػلت ٍاوٌفآًْب  زض آّي هَخَز ،زض ثسى

اؾتفبزُ اظ آًْب اغلت ز ٍ قَ خصة ًویثرَثی هَاز غصایی 
 )یجَؾت ٍ گَاضقی خبًجی اظ خولِ هكىلات ػَاضو ؾجت
 ّب ضًگ زًساى تغییط ٍ (ٍ تَْع ی افطاز اؾْبلذزض ثط

اظ ؾَی زیگط، تحمیمبت  قَز. هی زض وَزوبى ثرهَل
حبٍی  ّبی ٍ پطٍتئیي زّس وِ پپتیسّب وًٌَی ًكبى هی

زؾتیبثی ٍ اؾتفبزُ اظ  خصة ٍ لبثلیتاهىبى ، پبیساضیآّي، 
افعایف  عجیؼی أثب هٌك ثیَلَغیه آّي ضا اظ عطیك تطویجبت

  .(Miquel and Farre, 2007) زٌّس هی
 ،هؼسًی ػٌبنطووجَز گؿتطزُ  همبثلِ ثب هٌظَضِ ثاهطٍظُ 

 یّب  هىول ٍ تَلیسهَاز غصایی  ؾبظی غٌیلجیل  اظالساهبتی 
 ،عَض ولیِ ث س.ٌثبق زض حبل تَؾؼِ هیفطاؾَزهٌس 

ی ّب  هَلىَل ،یب ثِ ػجبضت زیگطّبی ظیؿت فؼبل  هَلىَل
ػجَض  اظ ؾیؿتن گَاضـذَز  زض فطم فؼبلزاضٍ، اغلت -غصا
ؾیؿتن  طیكع اظ ٍ گطزًس هی خصة اظ عطیك ضٍزُ، وٌٌس هی

 ذَال ٍ ػولىطزّبی ظیؿتی خْت ثطٍظگطزـ ذَى 
 سًقَ هٌتمل هیّبی هرتلف ثسى  ٍ ثبفت ّب ثِ اًسام هتٌَع

(Monsen, 1988).  آًْب ثِ عَض عجیؼی اظ هَاز غصائی
 اظ ّب نَضت ههٌَػی اظ عطیك آًعینِ یب ث قًَس  هی زضیبفت

، ای وِ ػلاٍُ ثط اضظـ تغصیِ قًَس  هیهَاز عجیؼی هكتك 
 ثطػْسُ زاضًسضا  ولىطزّبی ذبل فیعیَلَغیهػاثطات ٍ 

(Tapiero et al., 2001). اؾت وِ ههطف ي یاتمبز ثط ػا
ّبی هعهي  ایي تطویجبت ظیؿت فؼبل، اظ ثطٍظ ثیوبضی

ؾیؿتن ایوٌی، هْبض تمَیت  هَختوٌس ٍ  هیخلَگیطی 
ّب، وٌتطل ٍظى ثسى،  اًسام ّب ٍ ثبفت اثطات اؾتطؼ زض
تبذیط زض َوع ذَى، تمَیت حبفظِ، تٌظین ؾغح گل

فطآیٌسّبی افعایف ؾي ٍ زض ًْبیت افعایف اهیس ثِ ظًسگی 
 ;Craig, 1999; Wargovichi et al., 2001)گطزز  هی

Orona-Tamayo et al., 2018).  زضیبیی ٍ  هَخَزات
تطویجبت ٍ  ّب  هَلىَلٍ غٌی اظ هٌبثغ ثبلمَُ  ،آة قیطیي

ظیؿت فؼبل،  یّب  َلهَلى .عجیؼی ظیؿت فؼبل ّؿتٌس
نَضت ِ ٍ ث تَاًٌس ثِ عَض هؿتمین پپتیسّب، هی ثرهَل

عطیك اؾترطاج قًَس یب اظ  یپطٍتئیٌهٌبثغ اظ  زؾت ًرَضزُ
زض  .ثسؾت آیٌسی پطٍتئیٌی ّب  هَلىَلٍ قىؿتي ّضن 

آًعیوی  ّیسضٍلیعثِ عَض گؿتطزُ اظ ّبی اذیط،  ؾبل
یس زض تَل آة قیطیيزضیبیی ٍ هَخَزات ّبی  ثبفت

ثب غصایی اخعای  تَلیس ،ظیؿت فؼبل پطٍتئیي/پپتیسّبی
نٌؼتی  ّبی فطآٍضزُیب  ؾبظی قسُ غٌیٍ  اضظـ افعٍزُ

؛ 1392، یبؾوی ٍ ّوىبضاى) اؾت قسُاؾتفبزُ 
Kristinsson and Rasco, 2000.) تَاى  اظ آى خولِ هی

 Liu et al., 2008; Battison)پپتیسّبی ضس هیىطٍثیثِ 

et al., 2008; Li et al., 2008)  پپتیسّبی حبهل ،
 ,Jung et al., 2006; Jung and Kim) ّب هیٌطال

 اظ یٍ فطاؾَزهٌس تَلیسپپتیسّبی ظیؿت فؼبل  ،(2007
فلعات  حبهلٍ پپتیسّبی   (Guerard et al., 2007)هیگَ

هبّی ،  (Chen et al., 2013)هكتك قسُ اظ نسف
َنیبت وِ ذهچٌسیي پپتیس  ٍ  (Wu et al., 2012)وَلی

  ، اقبضُ ًوَز.زٌّس  ػولىطزی ذبنی ًكبى هی
 ،Macrobrachium nipponense هیگَی حساوثط اًساظُ

هیلی  75خٌؽ هبزُ هیلی هتط ٍ 86خٌؽ ًط زض 
زاضز ٍؾیؼی پطاوٌٌسگی ثبقس.  هی (Holthuis, 1980)هتط

قَض لت ْبی آة آة قیطیي ٍ ظیؿتگبّ هٌبثغ هرتلف زض ٍ
 ,Wong and McAndrew) هكبّسُ گطزیسُ اؾت

1990; Holthuis, 1980)  ٍیىی اظ  ،زض حبل حبضط
 زض خْبىنَضت گؿتطزُ ِ اؾت وِ ثّبی آة قیطیي  گًَِ

 ّبیاؾترط ّوچٌیي ایي هیگَ زض  قَز. زازُ هی پطٍضـ
ایطاى ٍ اعطاف  قوبلٍ زض اوثط هٌبثغ آثی  هبّی پطٍضـ
)اتفبق زٍؾت ٍ ّوىبضاى،  اؾت یبفت قسُ ذعض زضیبی
 تهبزفیِ عَضث M. nipponense ضؾس ثٌظط هی ٍ( 1394

هٌبثغ ثِ ایي  آلا لعل اًتمبل هبّی هربظى حول اظ عطیك
زض هحیظ هیگَ ایي  گًَِ  تؼساز  اذیطاً .یبفتِ ثبقسضاُ  آثی

اظ  ،ّبی عجیؼی ثِ عَض لبثل تَخْی افعایف یبفتِ اؾت
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ّبی آلاگل، آلوبگل ٍ  تبلاة حضَض ٍ پطاوٌف آى اظخولِ 
 (Gholamali et al., 2013)اؾتبى گلؿتبى آخی گل 

 ،(Khasmakhi et al., 2015)ُ، اؾتبى گیلاى زضٍز خیط
 اؾتاػلام گطزیسُ  اًعلی، اؾتبى گیلاى تبلاة

(Khanipour et al., 2017).  
ضا  عجیؼی ٍ تىثیطپبیساض ثب تَلیس  یخوؼیت ایي هیگَ 

ظ ؾطقبض اثَخَز آٍضزُ اؾت، اهب ثب ٍخَز ایي ٍالؼیت وِ 
هَضز ثْطُ ثطزاضی لطاض  ثبقس، هیپطٍتئیي ثب ویفیت ثبلا 

 تَاًس ثِ هیگطزز، ّیسضٍلیع گط ا زض نَضتیىِ. اؾت ًگطفتِ
لصا ثبقس.  هی لحبػ التهبزی هٌجغ ذَثی ثطای زضآهسظایی

پپتیس خبشة آّي ثِ  ؾبظی حبضط ثب ّسف ثْیٌِپػٍّف 
 .Mاظ ّیسضٍلیع  هیگَی  پپتیسّبی فطاؾَزهٌس ػٌَاى

nipponense ،ثِهٌدط  تَاًس هی . ایي اهطعطاحی گطزیس 
ٍ تَلیس یه اؾتفبزُ ثْیٌِ اظ ایي هیگَی ثَهی ٍحكی 

 گطزز.هىول خبشة آّي زض نٌبیغ غصایی 
 

 کبرد و روش موا
ّبی  اظ زضیبچِ M. nipponenseهیگَ زض اٍلیي هطحلِ 

نیس ٍ  ( 1396تبثؿتبى  ،)زضیبچِ پبضن اضم اعطاف تْطاى
عَض وبهل ِ پؽ اظ قؿتكَ، هیگَّب ث طزیس.آٍضی گ خوغ

ؾبظی زض  )ثسٍى خساؾبظی ضبیؼبت ثسى( ثطای ّوگي
ّبی  ثرفتوبهی  ّبی پطٍتئیيتب  ًسقس هرلَط وي ضیرتِ

 هیگَ زض آظهبیف هَضز اؾتفبزُ لطاض گیطز. ثسى
هیگَ چطخ قسُ زض ویؿِ ّبی پلاؾتیىی زض زهبی هٌفی 

ثٌسی گطزیس.  ثؿتِ تب ظهبى اؾتفبزُ، گطاز زضخِ ؾبًتی 20
، خْت ثطای اًدبم ػولیبت ّیسضٍلیع، اثتسا هَاز ّوگي قسُ

: 10زض زهبی اتبق لطاض گطفت ٍ ؾپؽ ثِ ًؿجت  ید ظزایی
 اًدبمخْت . ؾپؽ ثب آة همغط هرلَط قس 1

  2M HCLثب اؾتفبزُ اظ pHاثتسا  ،ّیسضٍلیعّبی آًعیوی
ِ ثآًعین پپؿیي  ٍ زض هطحلِ ثؼسی قستٌظین  3زضحس 

 یثط اؾبؼ فؼبلیت آًعیو) پطٍتئیي هیگَ ّیسضٍلیع ٌظَضه
600 U گطزیساضبفِ  ثِ هرلَط، (گطم پطٍتئیي ِ اظای ّطث. 

 هرلَط زضٍىٍاوٌف ّیسضٍلیع  اهِزخْت اؾپؽ 
زضخِ  37 ثطزهبی زؾتگبُ ٍ  لطاض زازُ قسقیىط  -اًىَثبتَض

تٌظین گطزیس. زض زٍض زض زلیمِ  175 ثب گطاز، ؾبًتی
 قس ثركی اظ ًوًَِ ثطزاقتِؾبػت  8ٍ  6، 4 ،2 ّبی ظهبى

 10گطاز ثِ هست  زضخِ ؾبًتی 90زض زهبی ٍ ثب لطاض زازى 
حطاضت ، پؽ اظ هطاحل فَق .گطزیسغیطفؼبل آًعین زلیمِ 

ّیسضٍلیع قسُ تب ضؾیسى ثِ زهبی اتبق وبّف زازُ هرلَط 
ثِ هست  هرلَط ّوگيخساؾبظی هبیؼبت،  ثِ هٌظَض قس ٍ

 ,Malak) گطزیسؾبًتطیفیَغ  13000 ض، زض زٍزلیمِ 15

1998). 
 زضخِ ّیسضٍلیع 

1
(DH)  ِزضنس ًیتطٍغى افعایف  نَضتث

 ول ثب ًیتطٍغى همبیؿِ، زض قسُ ول زض پطٍتئیي ّیسضٍلیع
ثسیي نَضت وِ زض هطحلِ  .هحبؾجِ گطزیس اٍلیِ ًوًَِ ذبم

 ٪20اؾیس تطی ولطٍاؾتیه  ثب هیگَی ّوگي قسُ، اٍل
(TCA)  زٍض زض زلیمِ ثِ  4000اظ آى  ٍ پؽ تطویت

اظت ول ثِ ضٍـ ٍ  قس زلیمِ ؾبًتطیفَغ 30هست 
 25/6 ثب ضطیت تجسیل   (AOAC, 1995)ودلسال

هحلَل زض  پطٍتئیي/پپتیس ّوچٌیي غلظت .گیطی قس اًساظُ
گیطی خصة زض عَل  ثب اًساظُ ّبی ّیسضٍلیع قسُ، ًوًَِ
 Nanodropاؾپىتطٍفتَهتط  اؾتفبزُ اظ ثب 280 هَج

 .(Larson et al., 2018) هكرم گطزیس
 

 هزحلِ تعییي پتبًسیل جذة آّي
 هؼسًی عجیؼی هَخَز زضهَاز  اثتسا ثطای ایي هٌظَض،

خصة ٍ  EGTA تَؾظ ضظیي ٍ ًسپطٍتئیي ّیسضٍلیع قس
ؾپؽ هحتَای پطٍتئیي ّیسضٍلیع قسُ  .ًسگطزیسخساؾبظی 
ى هیلی گطم زض هیلی لیتط ضلیك قس ٍ ثؼس اظ آ 1ثِ هیعاى 

هیلی  1/0 ،ؾَلفبت آّي هتیل لیتط هیلی 10هحلَل ثب 
 ثبفط فؿفبت ؾسین لیتطهیلی  20اؾیس اؾىَضثیه ٍ  لیتط

هرلَط زض  ، هرلَط گطزیس.8زض حسٍز  pHخْت تٌظین 
 پؽ اظٍ  زلیمِ ّن ظزُ قس 60زهبی اتبق ثِ هست 

، غلظت آّي زض هحلَل اضبفیحصف آّي غیط ؾبًتطیفَغ ٍ
بزُ اظ ضٍـ ضًگ ؾٌدی تؼییي قس ثب اؾتف تؾَپطًبتبً

(Harris, 1996) . ًِبًَهتط  510خصة زض ثسیي نَضت و
 ٪25 طٍلیيبى تٌتَفاٍضّیسضٍویٌَى ٍ  ٪1 افعٍزىپؽ اظ 

 .گیطی قس اًساظُثِ ًوًَِ 
 
 

                                                           
1
 Degree of Hydrolysis 
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 آًبلیش آهیٌَ اسیذ
 12ثطای تدعیِ ٍ تحلیل تطویجبت آظاز آهیٌَ اؾیس، پؽ اظ 

ثب ثبفط ؾسین  ضا يپپؿی ًوًَِ حبنل اظ ّیسضٍلیع ثب ؾبػت
فیلتط غكبء  ضلیك ٍ اظ عطیك یه ، pH);2/2) ؾیتطات

 گطزیسهیىطٍهتط فیلتط  45/0 ٍاتوي ثب اًساظُ هٌبفص
(Spencer and Wold, 1969) ًآهیٌَ اؾیسّبی  ٍ ًْبیتب

 SYKAM آًبلایعض آهیٌَ اؾیس زؾتگبُآظاز ثب اؾتفبزُ اظ 

(S 433) ٍ ًسسگطزی تؼییي غلظت قٌبؾبیی. 
  

 ّب دادُ تحلیل آهبریرٍش تجشیِ ٍ 
 .اًدبم ٍ ًتبیح ثجت گطزیسؾِ تىطاض  زض ّب آظهبیفتوبم 

  Excelًطم افعاض هؼیبض زض هیبًگیي همبزیط ٍ اًحطاف
 ّبی ثسؾت َض همبیؿِ هیبًگیي زازُظثِ هٌ .هحبؾجِ قس

 یىغطفِ ٍ آظهَى تؼمیجیآًبلیع ٍاضیبًؽ  اظ آظهَى آهسُ،

(LSD) ّبی  آظهَىٍ  ، اؾتفبزُ قس٪95 اعویٌبى زض ؾغح
 اًدبم قس. SPSS 19زض ًطم افعاض ض آهبضی هصوَ

 

 نتبیج
، M. nipponenseهیگَی  زض عَل ّیسضٍلیع آًعیوی

زضخِ ّیسضٍلیع  ای اظ زضنس ول ًیتطٍغى، ثِ ػٌَاى ًكبًِ
 TCAهحلَل ًتیدِ آظهبیف  .قس زض ًظط گطفتِپطٍتئیي 

قف ؾبػت اٍل  عیّیسضٍلیع اػظن ثرف ًكبى زاز وِ 
 8پؽ اظ  یٍ ؾپؽ ٍاوٌف آًعیو گطزیسُ اؾت اًدبم

 .ؾبػت ثِ حبلت پبیساض ضؾیس
 .M ثبفتْبی هیگَی ظهبى ّیسضٍلیعقسى تط  ثب عَلاًی

nipponense  ، زض فبظ هحلَل غلظت پطٍتئیي/پپتیس
 ّیسضٍلیعؾبػت  12افعایف یبفت ٍ ثِ ثبلاتطیي ؾغح زض 

 .ضؾیس
 

 بحث
وٌٌسُ ٍ اثطگصاض ثط فؼبلیت ظیؿتی ػَاهل تؼییي  هْوتطیي

 ٍ ًَع هٌجغٍ ذَال ػولىطزی پطٍتئیي ّیسضٍلیع قسُ، 
زضخِ پطٍتئیي، ًَع آًعین هَضز اؾتفبزُ ثطای پطٍتئَلیع، 

ّیسضٍلیع فطآیٌس  آى وِ عی اؾت قطایغیّیسضٍلیع ٍ 
 ;Kristinsson and Rasco, 2000)  .هی قَز ًدبما

Guerard et al., 2007 .)اؾت  آًعین اؾیسی پپؿیي یه

 )تطویجبت پطٍتئیٌی( اؾَثؿتطاًَاع  عیف ٍؾیؼی اظ وِ ثط
اًتْبی  پپتیسی زضّبی سپیًَ ػوستبً تبثیطگصاض اؾت ٍ

 قبهل) ٍ ّیسضٍفَثیه حلمَیآهیٌَ اؾیس ّبی ًیتطٍغًی 
 ،یًَیيهت، ایعٍلَؾیي، آلاًیي، لَؾیيگلیؿیي، پطٍلیي، 

 خبًجی ّبی وطثَوؿیل قبذِ زض پیًَس ثبٍ ٍالیي(  هتیًَیي
ّویي تٌَع پیًَسّب  وٌس. ضا لغغ هیفٌیل آلاًیي ٍ لَؾیي 

 ط ثِ تَلیس، هٌدقًَس  هیوِ عی فطآیٌس پپؿیٌَلیع هٌمغغ 
(. Malak, 1998) قَز پپتیسّب هی عیف هتٌَػی اظ

ثب ؾبػت اٍل  6زض عَل   M. nipponense ّیسضٍلیع
قس ٍ ؾپؽ ٍاوٌف آًعیوی ثِ حبلت  اًدبمؾطػت ثبلا 

، پپؿیي زض آًعیوی پبیساض ضؾیس. ثب تَخِ ثِ ؾیٌتیه
 8زض ووتط اظ ،  M. nipponense ّبی تدعیِ ٍاوٌف
ٍ زض  ضؾبًیس ٪2/33ثِ هیعاى ع ضا زضخِ ّیسضٍلی ؾبػت
ضا  (٪5/36ّیسضٍلیع )ؾبػت، ثبلاتطیي زضخِ  12عَل 

 .(1)قىل  ازثرَز اذتهبل ز
ّب هغبثك ثب ثطذی اظ پطٍتئَلیعّبی اًدبم قسُ ثط  ایي یبفتِ

 تَاى ثِ  اؾت وِ اظ آى خولِ هیزضیبیی  ّبی ؾَثؿتطاّبی
ثب  آلىبلاظآًعین ّیسضٍلیع قسُ تَؾظ  یهیگَضبیؼبت 

%DH = 30% (Synowiecki and Al-Khatee, 

 ثب پطٍتبهىؽ ؾبضزیي ثبهبّی ّیسضٍلیع ؾط  ،(2000

%DH =20% (Dumay et al., 2006 ،) یب ّیسضٍلیع ول
 DH = (Ji%ثب  وط ظضز وَچه ثب پطٍتئبظاوطٍ هبّیثسى 

et al., 2013) ،.اقبضُ ًوَز 
 ،سُآهّیسضٍلیع ثَخَز پطٍتئیي هحلَل زض  غلظتتغییطات 

ضًٍس تغییط زضخِ ّیسضٍلیع ًؿجت ثِ  ی هكبثِ ثبضًٍس اظ
ؾبػت ّیسضٍلیع،  8ثغَضیىِ پؽ اظ پیطٍی ًوَز ، ظهبى

  ثِ ًوًَِ ّیسضٍلیع قسُغلظت پطٍتئیي هحلَل زض 

mg/ml7/23  ثِ  ،ؾبػت ّیسضٍلیع 12ضؾیس ٍ پؽ اظ
ػلاٍُ ثط ایي،  .ضؾیس mg/ml 7/30 حساوثط غلظت

فعایف غلظت پپتیس/پطٍتئیي هحتَای آّي ّوطاُ ثب ا
ثیكتطیي ؾبػت،  12اظ  پؽ ًكبى زاز، ثغَضیىِافعایف 

پپتیس/پطٍتئیي  μg/mg 7/39 ثِغلظت آّي هحلَل، 
 .(2)قىل  ًكبى زازافعایف 
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یشزفت بب آًشین پپسیي ٍ اثز سهبى بز پ M. nipponenseبِ دست آهذُ پس اس ّیذرٍلیش ببفتْبی هیگَی   (DH)درجِ ّیذرٍلیش :1شکل 

درجِ ّیذرٍلیش. دادُ ّب بز اسبس هیبًگیي ٍ اًحزاف هعیبر سِ تکزار ًشبى دادُ شذُ است ٍ حزٍف هختلف ًشبى دٌّذُ ی ٍجَد اختلاف 

 (.p<05/0هعٌی دار هی ببشذ )
Figure 1: DH obtained by pepsin hydrolysis using whole body of M. nipponense and effect of hydrolysis time on the 

degree of hydrolysis. Data have shown as mean ± STDEV (𝑛 = 3), the minuscules have shown the significant difference 

(p<0.05). 

 
 

. دادُ ّب بز اسبس  M. nipponense غلظت پزٍتئیي/پپتیذ در هحلَل حبصل اس ّیذرٍلیش، بِ دست آهذُ اس ببفتْبی هیگَی :2شکل 

 (. p<05/0بًگیي ٍ اًحزاف هعیبر سِ تکزار ًشبى دادُ شذُ است ٍ حزٍف هختلف ًشبى دٌّذُ ٍجَد اختلاف هعٌی دار هی ببشذ )هی
Figure 2: Soluble Protein/peptide concentration in hydrolysates, obtained from M. nipponense. Data have shown as 

mean ± STDEV (𝑛 = 3), the minuscule have shown the significant difference (p<0.05). 

 
ٍ  Lee ٍ  Song(2009 ) ٍHuang ایي ًتیدِ ثب ًظطیبت

وِ  آًْب ًیع ًكبى زازًس ّورَاًی زاضز. (،2011ّوىبضاى )
ذَن ٍ  ی ذَىپلاؾوبپطٍتئیي اتهبل ثِ آّي زض ٍ خصة 

ظهبى  افعایف هتٌبؾت ثبّیسضٍلیع قسُ  یهیگَ ضبیؼبت
ّوچٌیي زض ایي  . (3)قىل  یبثس افعایف هی ،سضٍلیعّی

ّب ٍ پپتیسّبی هَخَز زض  تحمیك هكرم قس وِ  پطٍتئیي
لسضت خصة آّي ٍ  زاضای،  M. nipponenseّیسضٍلیع

ًؿجت ثِ پطٍتئیي ثیكتط ثب آّي،  قیویبیی ٍاوٌف
 قسُ فطآٍضی ضبیؼبتٍ  (µg/mg 27 ) پلاؾوبی ذَن

 ;Lee and Song, 2009) هی ثبقس( µmol/g) 17 هیگَ

Huang et al., 2011) ، زض ثبفت لسضت خصة آّي اهب
همبیؿِ ثب غلاتیي زض  M. nipponense ّیسضٍلیع قسُ
ووتط اضظیبثی  (µg/mg 100)پَؾت هبّی ّیسضٍلیع قسُ 

  . (Wu et al., 2017)گطزیس
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تَسط   M. nipponense اس ّیذرٍلیش ببفتْبی هیگَی پتبًسیل اتصبل آّي ٍ غلظت پزٍتئیي حبٍی آّي در هحلَل ّبی حبصل :3شکل 

دادُ ّب بز اسبس هیبًگیي ٍ اًحزاف هعیبر سِ تکزار ًشبى دادُ شذُ است ٍ حزٍف هختلف ًشبى دٌّذُ ٍجَد اختلاف   .آًشین پپسیي

 (. p<05/0هعٌی دار هی ببشذ )
Figure 3: Iron-chelating activity of M. nipponense crude hydrolysate solutions from Macrobrachium nipponense by 

pepsin. Data have shown as mean ± STDEV (𝑛 = 3), the minuscule have shown the significant difference (p<0.05). 

 
 عی فطآیٌس یّبی آظاز تَلیسآهیٌَ اؾیس ،اظ ؾَی زیگط

یي،ؾغَح ثبلای گلیؿ ًكبًگط M. nipponense ّیسضٍلیع
لَؾیي ٍ ، لیعیي پطٍلیي، آضغیٌیي، آلاًیي، ٍالیي ٍ ؾپؽ 

 .(4ز )قىل ثَ فٌیل آلاًیي
 

 
 

 .، تَسط آًشین پپسیي M. nipponenseَلیذ شذُ در هخلَط حبصل اس ّیذرٍلیش ببفت ّبی هیگَی هحتَای آهیٌَ اسیذّبی آساد ت: 4شکل 

 دادُ ّب بز اسبس هیبًگیي ٍ اًحزاف هعیبر سِ تکزار ًشبى دادُ شذُ است.
Figure 4: Free amino acid content of pepsin-treated hydrolysate prepared from M. nipponense by pepsin. Data have 

shown as mean ± STDEV (𝑛 = 3). 

 
پپتیسّب زض  ّبی پبیبًِزّس وِ ثیكتط  ایي ًكبى هی

یي اؾیسّبی پپؿیي هوىي اؾت تَؾظ ا تَؾظ ّیسضٍلیع
  N-terminal آهیٌِ قىل گطفتِ ثبقس. ًظط ثِ ایٌىِ

 پپتیس/ثط ظطفیت اتهبل پطٍتئیي پپتیسّبی تَلیس قسُ،

 ؾس فطآٍضزُ حبنل اظ ّیسضٍلیع ض ثٌظط هی ،گصاضز تأثیط هی

M. nipponenseًؿجت ثِ ی آّي ثبلاتط صةلسضت خ
ثط عجك  فطاّن آٍضزُ اؾت.هحهَلات  ؾبیط ّیسضٍلیع
ٍ  Chaudٍ  (1998) ٍ ّوىبضاى Choi  تحمیمبت

 ثسلیلپطٍتئیي آة پٌیط ، خصة آّي  (2002ّوىبضاى )
ی زض تَالآلاًیي، لیعیي ٍ فٌیل آلاًیي غلظت ّبی ثبلاتط 
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اظ ؾَی  .هی ثبقس قسُ زض ّیسضٍلیعتَلیس پپتیسّبی 
گلیؿیي، پپتیسّبی حبٍی  وِزیگط، ثبثت قسُ اؾت 

اؾیس ، گلَتبهیي ،تیطٍظیي، فٌیل آلاًیي، لیعیي، لَؾیي
خصة  هؿئَل پتبًؿیل ثبلاتط اؾیس آؾپبضتیه ،گلَتبهیه

 Lee and) ّؿتٌسّیسضٍلیع قسُ پلاؾوبی ذَى ذَن  زض

Song, 2009)  . 

  Storcksdieck  وِ زازًس میرتك (2007)ٍ ّوىبضاى 
پپتیسّبیی پپؿیي/پبًىطاتیي  ّیسضٍلیع پطٍتئیي گَقت ثب

اؾیس )گلیؿیي،  انلی پٌح اؾیس آهیٌِ هتكىل اظ
تَلیس هی  (پطٍلیي، تطئًَیي، اؾیس گلَتبهیه، آؾپبضتیه

ضا ثِ پیًَسّبی پپتیسی  آّي وٌس ٍ لسضت خصة ثبلای
ًْبیت  زض .ًؿجت زازًس هیبى اؾیس آهیٌِ ّبی هسوَض

 پیًَسّبی پپتیسیوِ زّس  ًكبى هی پػٍّفّبی  یبفتِ
گطٍُ  ثِ ّوطاُ (ٍالیي ٍ آلاًیي، آضغًیي، پطٍلیي)گلیؿیي، 

هوىي اؾت هؿئَل  آضغًیي یٌَ ظًدیطُ خبًجیویاآهیٌَ یب 
زض پطٍتئیي/پپتیسّبی حبنل اظ خصة آّي ثیكتط 

 .تَؾظ پپؿیي ثبقس M. nipponense ّیسضٍلیع
 M. nipponense  ثبفت هیگَی اظ زض هغبلؼِ حبضط،

ثبلای  ثب ظطفیت یّیسضٍلیعطآٍضزُ ف ،پپؿیي ثَؾیلِ آًعین
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Abstract 

In this study, freshly harvested prawn, Macrobrachium nipponense were hydrolyzed with 

pepsin to develop a food ingredient and iron supplement. The degree of hydrolysis, 

protein/peptide concentration and iron-chelating capacity were verified by TCA soluble assay, 

direct UV spectrophotometric method and orthophenanthroline-based colorimetric assay, 

respectively. The result of TCA soluble assay revealed a high rate of hydrolysis for the first 6 

h, reached the steady-state phase after 8 hours. The highest iron-binding capacity of the 

hydrolysate (49.7 μg/mg of peptide/protein) was obtained at a degree of hydrolysis of 36.5%. 

The partial lysate generated by pepsin had high levels of glycine, proline, arginine, alanine, 

and valine. It seems that in peptic M. nipponense hydrolysate, peptide bonds of Gly, Pro, and 

Ala residues as well as amino or imino group from Arg side chain support additional affinity 

for iron. Consequently, hydrolysis and enrichment would be a proper strategy for appropriate 

gain from this abundant prawn, into a high functional product. 
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